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Prodn. of soya mince comprises: (a) mixing 15-25 wt.% textured soya protein with 50- 
60 wt.% water; (b) allowing the mixt. to swell for 5-50 min; (c) stirring the mixt. while 
adding 3-7 wt.% chopped onion and 3-7 wt.% chopped parsley, lovage or similar green 
herbs; (d) mixing with 5-15 wt.% finely ground bread crumbs and (an unspecified amt. 
of) a soya additive; (e) adding 0.5-2 wt.% vegetable oil; (f) kneading the resulting 
dough for 2-15 min; (g) allowing the mixt. to swell for 5-50 min; and (h) shaping the 
mixt. 

The soya additive comprises (by wt): 2-8% water, 10-13% ash, 55-75% textured protein 
(dry basis), 0.5-2% fat, 10-20% indigestible carbohydrate and 0.5-5% digestible 
carbohydrate. 

USE/ AD VANTAGE - After shaping and cooking, the soya mince is useful as a filling 
for soft bread rolls. Prods, with a good texture and meaty flavour are obtained without 
the use of large amts. of binders or emulsifiers and without the use of artificial flavours. 
(Dwg.0/0) 
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) Verfahren zur Herstellung einer Soja-Hackmasse 

) Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstel- 
lung einer rein pflanziichen Soja-Hackmasse. Um eine 
bessere Bindung, Konsistenz und gleichzeitig einen besse- 
ren Geschmack zu erzielen, werden bestimmte Zusammen- 
setzungen und Verfahrensschritte eingefuhrt, insbesondere 
zwei Quellzeiten und ein spezieller Sojazusatz mrt Gewichts- 
anteilen von 

2- 8% Wasser 

3- 10% Mineraibestandteile bzw. Asche 
55-90% texturiertes EiweiB i. Tr. 
0,5-2% Fett 

10-20% vom Korper nicht verwertbare Kohlenhydrate 
0,5-5% vom Korper verwertbare Kohlenhydrate 
2-7% Rohfaser bzw. Zellulose. 
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Beschreibung 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren gemaB 
demOberbegriffdes Anspruches 1. 

Soja-Hackmassen sind wegen ihres hohen EiweiBge- 
haltes und praktisch nicht vorhandenem Fettanteil er- 
nahrungsphysiologisch wertvoil. Man hat daher auch 
seit langem versucht, Sojaprodukte als Ersatz fQr weni- 
ger bekSmmliche Fleischprodukte einzusetzen. Dem 
wurden jedoch durch den nicht optimalen Geschmack 
und eine mangelnde Bindungsfahigkeit verhaitnismaBig 
enge Grenzen gesetzt Zu diesem Zweck waren verhait- 
nismaBig groBe Anteile bis zu 35 Gewichtsprozent an 
Bindemitteln oder Emulgatoren erforderlich, desglei- 
chen unerwflnschte kunstliche Aromastoff e, unter ande- 
rem auch, urn den Eindruck einer Fleischspeise zu er- 
wecken. 

Im Journal of Food Science, 1975, Seiten 1065 bis 
1067, wird die Zugabe von texturiertem Sojaprotein zu 
Rindfleischpasteten insbesondere im Hinblick auf Fett- 
gehalt und Akzeptanz beschrieben. Im Lehrbuch der 
Lebensmittelchemie, Josef Schormuller, Springer Ver- 
Iag 1961, Seiten 85—89, ist unter anderem der Bestand- 
teil von Kohlenhydraten und Zellulose in Lebensmitteln 
beschrieben. 

Der Erfindung liegt das Problem zugrunde, ein Ver- 
fahren gemaB dem Oberbegriff des Anspruches 1 so 
auszugestalten, dafi bei Verzicht auf jegliche kunstliche 
Aromastoffe und auf Bindemittel eine gute Konsistenz 
und ein ausgezeichneter fleischartiger Geschmack er- 
zielt wird 

Das Problem wird erfindungsgemaB durch die Merk- 
male des Kennzeichens des Anspruches 1 geldst, weite- 
re Ausgestaltungen der Erfindung sind in den Unteran- 
spriichen unter Schutz gestellt 

Das erfindungsgemaBe Verfahren sieht eine Anzahl 
von Verfahrensschritten vor, die strikt eingehalten wer- 
den mtissen, einschlieBlich zweier verschiedener Quell- 
zeiten. Darflber hinaus ist eine bestimmte Zusaramen- 
setzung vorgesehen. Insbesondere sieht das erfindungs- 
gemaBe Verfahren einen bestimmten Sojazusatz vor, 
der in abgewogener Weise bestimmte unterschiedliche 
Inhaltsstoffe enthait Durch diese Verfahrensschritte 
und diesen speziellen Sojazusatz wurde ein uberra- 
schender Erfoig erzielt, und zwar gleichzeitig im Hin- 45 
blick auf die Struktur, die Bindef&higkeit der Sojahack- 
masse und im Hinblick auf den unvergleichlichen Ge- 
schmack gegenflber herkommlichen Sojaprodukten. 

Ein AusfQhrungsbeispiel der Erfindung wird im fol- 
genden beschriebea 50 

1 kg ubliche texturierte Sojamasse, entsprechend ei- 
nem Gewichtsanteil von 20%, wird mit 2fl 1 Leitungs- 
wasser vermischt, entsprechend einem Gewichstanteil 
von 56%. Dann werden 0,5 kg oder 10 Gewichtsprozent 
fein gemahiene SemmelbrGsel hinzugemischt, weiterhin 55 
0,01 kg milder schwarzer Pfeffer, 0,04 kg Kochsaiz, 
0,255 kg in Wfirfei geschnittene Zwiebel, 0,25 kg ge- 
hackte Petersilie und 0,05 kg Sojadl, insgesamt eine Mi- 
schung von 5 kg, wenn man den Sojazusatz von 0,1 kg 
oder 2 Gewichtsprozent hinzunimmt Diese Zusatzmas- 60 
se ersetzt im Qbrigen unter anderem auch den sonst 
erforderlichen Emulgator bzw. andere Bindemittel, die 
bei Ublichen Sojahackmassen bis zu 35 Gewichtspro- 
zent betragen mttssen! Der hier eingesetzte Sojazusatz 
wies f olgende Zusammensetzung auf (in Gewichts-%): 65 

Feuchte 5%, Mineralbestandteile 6£%, bzw. Asche 
6,5%, davon 65% Natrium, Kalium, Calcium und 30% 
Orthophosphat, texturiertes EiweiB LTr. 69%, Fett 1%, 
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vom Korper nicht verwertbare Kohlenhydrate 15%, 
vom K6rper verwertbare Kohlenhydrate 2%. Unter 
Asche wird definitionsgemaB der Ruckstand in mg beim 
Verbrennen von 100 g Substanz verstanden, hier dem 
5 Sojazusatz. 

Zunachst wird die texturierte Sojamasse in Wasser 
eingeriihrt, dann erfolgt fflr 10 Minuten eine Quellung. 
Danach wird einmal durchgeruhrt, damit alles gut hy- 
dratisiert wird Nach diesem ersten Quellvorgang wer- 
10 den Pfeffer, Salz, Zwiebel und Petersilie untergerfihrt 
AnschlieBend werden die gemahlenen Semmelbrdsel 
mit dem Sojazusatz vermischt und mit dem vorher er- 
wahnten Teig zusammengemischt SchlieBlich wird das 
Sojaol dazugegeben. Die gesamte Teigmenge wird dann 
15 fur 4 Minuten durchgeknetet Danach folgt eine zweite 
Quellzeit von 20 Minuten. Im AnschluB daran erfolgt die 
Ausformung zu den einzelnen SojahackstUcken, und das 
anschlieBende Braten in einem Ofen bei 175° — 225° C 
Statt dessen kann eine Friteuse, eine Bratpfanne oder 
20 eine mdustrielle BratstraBe eingesetzt werden. 

Durch das obige Verfahren und die obige Zusammen- 
setzung des Sojazusatzes entsteht ein Qberraschend 
harmonischer und abgerundeter fleischahnlicher Ge- 
schmack ohne Zusatz von Fleisch- Aromastoffen, soge- 
25 nannten Geschmacksverstarkern und dergleichen. 

Die vorgesehene zweite Quellzeit ermoglicht im libri- 
gen auch eine Erleichterung der Verarbeitung auf gro- 
Ben ProduktionsstraBen und damit eine automatische 
maschinelle Herstellung. Erst bei der zweiten Quellung 
30 vollzieht sich die vollstandige Abbindung, es entsteht 
eine gleitfahige Backmasse. Oberraschenderweise ist 
nur ein minimaler Anteil von Bindemitteln von ca. 2 
Gewichtsprozent erforderlich, der ein natGrlicher Be- 
standteil des erwahnten Zusatzes ist Wie erwahnt, kann 
35 auch auf Geschmacksverstarker, wie das fur allergische 
Personen wenig geeignete Glutamat, vollig verzichtet 
werden. 

Die Erfindung erm5glicht den Einsatz nahrungsphy- 
siologisch hochwertiger Ernahrung in Schnellrestau- 



Patentanspriiche 

1. Verfahren zum Herstellen einer rein pflanzlichen 
Soja-Hackmasse fur Hackbratlinge, bei dem textu- 
riertes Soja mit Wasser, Paniermehl, Pflanzenol wie 
Sojadl, Salz und verschiedenen Gewtirzen wie Pfef- 
fer, Zwiebein und Petersilie gemischt wird, dadurch 
gekennzeichnet, 

a) daB zunachst 15—25 Gewichtsprozent tex- 
turiertes Soja in 50—60 Gewichtsprozent 
Wasser eingerQhrt werden, 

b) daB diese Mischung 5— 50 Minuten zum 
Aufquellen ruht, 

c) daB die Mischung nach dem Quellvorgang 
zum Erzielen einer guten Hydratisierung er- 
neut durchgerQhrt wird, wobei 3—7 Gewichts- 
prozent zerkleinerte Zwiebein und 3—7 Ge- 
wichtsprozent gehackte Petersilie, Liebstdckl 
oder ahnliche Grungewtirze zugesetzt werden, 

d) daB 5—15 Gewichtsprozent Paniermehl 
(feingemahlene Semmelbrosel) mit einem So- 
jazusatz vermischt werden, der durch ubliche 
Verfahren auf folgendes Mischungsverhaltnis 
gebracht wurde: 

2—8 Gewichtsprozent Wasser 

13—10 Gewichtsprozent Mineralbestandteile 

bzw. Asche 
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55—75 Gewichtsprozent texturiertes EiweiB L 
Tr. 

0,5—2 Gewichtsprozent Fett 
10—20 Gewichtsprozent vom Korper nicht 



0,5— 5 Gewichtsprozent vom KSrper verwert- 
bare Kohlenhydrate. 

e) dafi 0,5—2 Gewichtsprozent Pflanzenol zu- 
gesetztwird, 

f) daB die gesamte Teigmenge 2—15 Minuten io 
durchgeknetet wird, 

g) daB eine zweite Quell- Ruhezeit von 
5—50 Minuten eingelegt wird, 

h) wonach das Ausformen der Hackmasse er- 
folgt 15 

2. Hackmasse, hergestellt nach dem Verfahren ge- 
m&B Anspruch 1. 

3. Verwendung einer Hackmasse, hergestellt ge- 
maB dem Verfahren nach Anspruch 1, nach ubli- 
chem Ausformen und Backen als Einlage fur 20 
Weichbr6tchen. 
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